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Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil penelitian saya sendiri 
dan tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar 
kesarjanaan di suatu perguruan tinggi, serta tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali secara tertulis diacu 
dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila dikemudian hari dapat ditemukan adanya unsur penjiplakan maka gelar 
kesarjanaan yang telah diperoleh dapat ditinjau dan/atau dicabut. 
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Srikaya (Anonna squamosa L.) termasuk buah klimaterik yang mudah 
busuk disebabkan oleh respirasi buah tinggi. Oleh sebab itu, perlu dilakukan 
penanganan pascapanen buah yang tepat untuk mempertahankan mutu buah. 
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakter fisiologi dan biokimiawi buah 
Srikaya setelah diberi perlakuan pelapisan kitosan dan untuk menentukan  
konsentrasi kitosan yang optimal  dalam mempertahankan mutu buah Srikaya. 
 Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 
atas 5 konsentrasi perlakuan kitosan (0%,1%, 2%, 3% dan 4%) denga lima 
ulangan. Buah Srikaya setelah diberi perlakuan diamati selama 4 hari. Data 
perubahan karakter fisiologi dan biokimiawi yang diamati yaitu total gula reduksi, 
vitamin C, pigmen buah, kekerasan buah diamati hari keempat setelah perlakuan. 
Susut bobot dan laju respirasi diamati setiap hari selama 4 hari penelitian. Data 
dianalisis mengunakan Analisis Varian (Anava) kemudian dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf  95% untuk mengetahui beda 
nyata antar perlakuan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kitosan dan suhu 
penyimpanan menunjukkan pengaruh berbeda nyata terhadap mutu buah Srikaya 
yang diukur dari beberapa parameter. Perlakuan tersebut mampu mengurangi 
susut bobot buah, laju respirasi, mempertahankan total gula reduksi, kekerasan 
buah, pimen buah dan kadar vitamin C buah. Variasi konsentrasi kitosan yang 
paling optimal dalam mempertahankan mutu buah Srikaya adalah perlakuan 
kitosan konsentrasi 2%. 
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 Sugar apple (Anonna squamosa L.) is one of the perishable climateric fruit 
due to high fruit respiration. Thus, it is necessary to proper postharvest handling 
of fruit to extend the quality of fruit. The research aimed to find out the effect of 
chitosan concentration on physiological and biochemical characters of sugar apple 
after treated by chitosan coating, and also to know the optimal treatment of 
chitosan coating in extending the quality of fruit. 
 The research had been perfomed using Completely Randomized Design 
(CRD) the variation in chitosan (0%, 1%, 2%, 3% and 4%) with five replication. 
Observations were made for 4 days. Data physiological and biochemical 
characters total reducing sugar, ascorbic acid, pigments contentand ftuit hardness 
were observed in 4 days. Weight loss dan respiration rate were observed everyday 
for four of the research. Data collected were analyzed using anova followed by 
DMRT in 95 % confidence level to determine the significant difference between 
treatments. 
The result showed that chitosan concentrations had significant on all 
parameters. The treatment was able to decrease weight lte, maintain the levels of 
chlorophyll and carotenoids content still high, maintain ascorbic acid content still 
high, and maintain fruit hardness. The longest treatment to extend the quality of 
sugar apple was 2% chitosan concentration. 
 
























Hidup adalah sebuah tantangan, maka hadapilah 
Hidup adalah sebuah pemainan, maka mainkanlah 
Hidup adalah sebuah lagu, maka nyanyikanlah 
Hidup adalah sebuah mimpi, maka sadarilah 
Hidup adalah cinta, maka nikmatilah. 




”Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita adalah untuk mencoba, karena 
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